























































报 5，在全国范围内抽检 24 类食品样品 33,252 批次，其中检验不合格样品 1236
批次，样品合格率为 96.3%。粮、油、肉、蛋、乳等 5 类大宗日常消费品中，
乳制品抽检 1,391 批次，不合格 2 批次，样品合格率为 99.9%；蛋及蛋制品抽
检 409 批次，不合格 1 批次，样品合格率 99.8%；食用油、油脂及其制品抽检
1975 批次，不合格 34 批次，样品合格率 98.3%；粮食及粮食制品抽检 6,680
批次，不合格 144 批次，样品合格率 97.8%；肉及肉制品抽检 4,678 批次，不


















MR 中的天冬酰胺是 AA 形成的主要前体物 7； MR 中间产物 HMF 常被用来
指示热加工食品的品质裂变程度，葡萄糖和果糖是其生成的主要前体物 8；
HAAs 从结构上分为氨基咪唑杂芳烃（IQ 型）和氨基咔啉（非 IQ 型）两大类，
其形成机制各不相同。其中 IQ 型 HAAs 形成机制就是由肌酸、氨基酸和葡萄












出甘氨酸对 AA 的两条直接清除途径：一条为 AA 分子中的双键与甘氨酸侧链
上的亲核基团发生 Michael 加成反应； 另一条为甘氨酸先经氧化再与 AA 发
生加成反应的新途径 11。该成果已在多家企业进行产业化应用，实现了 AA 的
有效抑制。基于此，本研究团队系统研究了 20 种二肽对于 AA 抑制效果,并继
而发现了全麦粉中的谷胱甘肽对 AA 也有显著抑制作用。为阐明氨基酸为主要
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